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SISSEJUHATUS 
 
 
 
Jede Landschaft hat ihre Lieblingsgerichte. Wer dort geboren ist, kennt sie aus Mutters und 
Großmutters Küche, und wenn er später Heimweh hat, spürt er das auch auf der Zunge. (Drummer; 
Muskewitz 1986, 5) 
 
Igal rahval on oma lemmikroad, mis on aastate jooksul välja arenenud emade ja vanaemade 
köökidest. Täiskasvanuna tuntav koduigatsus kodust eemal olles väljendub tihti just koduse 
söögi taasmaitsmise soovis.  
 Igal riigil on oma rahvusköök, mille üle tuntakse uhkust ja mida armastatakse. 
Käesolev magistriprojekt keskendub just Saksamaa rahvusköögi osaks olevatele toitudele. 
Viimastel aastatel on meedias olnud juttu Saksa köögi väljasuremisohust, kuna tänapäeval on 
järjest populaarsemaks muutunud tervislik toitumine samas kui Saksa kööki tuntakse eelkõige 
selle rammusate ja kalorirohkete roogade tõttu. Vaatamata sellele asjaolule leiab järjest 
rohkem kinnitust tõsiasi, et Saksa köök on maitsev ja täidab kõhtu ning mingil juhul ei tohiks 
nii rikkalikul rahvusköögil lasta unustusse vajuda. (Vt Ehrenstein 2009, 1) 
 Antud magistriprojekti teemaks valis autor Saksa rahvusköögi saksa-eesti sõnastiku 
koostamise eeskätt isiklikust huvist Saksa köögi vastu ning lisaks leiab ka käesoleva projekti 
autor, et Saksa köök on väga vaheldusrikas ja huvitav ning väärib tähelepanu ja säilitamist. 
Sõnastik on eelkõige suunatud kokandushuvilistele, kes soovivad proovida uusi ja huvitavaid 
retsepte ning tutvuvad Saksa köögiga näiteks saksakeelsete retseptiraamatute kaudu ja vajavad 
toitude nimetustest arusaamisel abi. Lisaks on sõnastik abiks neile, kes soovivad võõramaist 
kööki proovides olla kursis roogade algsete nimetustega vastava riigi keeles, kust need pärit 
on. Eriti hästi sobib Saksa rahvusköök neile, kes tahavad küll proovida teistsugust kööki, kui 
seda on Eesti oma, aga ei soovi saada liiga eksootiliste maitseelamuste osaliseks. Autor leiab, 
et Saksa köök on sarnane Eesti köögiga, kuid samas siiski piisavalt erinev, et sellega tutvust 
teha ning selles enda jaoks ka midagi uut ja huvitavat leida. Lisaks võiks käesolevast 
sõnastikust abi olla ka toitlustusettevõtetel, kelle menüüs on Saksa rahvusköögist pärit toite 
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ning kes tahaksid nende tähistamiseks kasutada võimalikult tabavaid nimetusi.  
 Terminid, millest antud sõnastik koosneb, on kogutud saksakeelsetest 
retseptiraamatutest, eestikeelsetest rahvuskööke ja kokandust puudutavatest raamatutest ning 
erinevatest internetiallikatest. Sõnastikku on valitud ühelt poolt selliste rahvusroogade 
nimetused, mis on autori arvates kõige erilisemad ja omapärasemad, ning teiselt poolt sellised 
toidud, mis on Saksa rahvusköögile kõige omasemad. Eestikeelsed vasted on leitud 
eestikeelsetest kokandusraamatutest ning erinevatest kokandusalastest internetiallikatest.  
 Antud sõnastik koosneb sissejuhatusest, teoreetilisest ülevaatest, Saksa rahvusköögi 
saksa-eesti sõnastikust ning eesti- ja saksakeelsest kokkuvõttest. Sõnastikus esitatakse 
saksakeelsed terminid koos eestikeelse vaste ja lühikese seletusega, millise toiduga on 
tegemist. Lisaks on enamike terminite seletusse lisatud roogade serveerimissoovitused. 
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1. TEOREETILINE ÜLEVAADE 
1.1. Saksa rahvusköögi olemus 
 
 
 Algupärane Saksa köök on sama mitmekesine kui Saksamaa maastik ja sellest lähtuvad 
klimaatilised tingimused. Saksa rahvusköögi road on väga maitsvad ja eelkõige piirkonnast 
ning hooajast sõltuvad. (Vt Bless 2008, 6) 
 Saksa rahvusköök on tavaliselt väga toitev ja rammus, sest sakslased armastavad 
rohkelt liha ja erinevaid vorste. See, milliseid juurvilju või aiasaadusi toiduvalmistamisel 
kasutatakse, oleneb tihti piirkonnast. Põhilisteks köögiviljadeks on kapsas ja kartul, mida 
tarvitatakse igal pool. Liharoogade valmistamisel leiavad kasutamist paljud erinevad 
loomaosad. Veekogude läheduses asuvates piirkondades armastatakse ootuspäraselt süüa 
eelkõige kala. (Vt Bless 2008, 6) 
 Sakslaste toiduvalik on sarnane eestlaste omale, kuid puuvilju on Saksamaa pehmema 
kliima tõttu rikkalikumas ja mitmekesisemas valikus. Saksa toitude rammusus tuleneb 
eelkõige sellest, et söögi valmistamisel kasutatakse ohtralt koort ja võid. (Vt Euroopa söögid 
ja joogid 2005, 280) 
 Toitude valmistamise põhijooneks on eelkõige kokkuhoidlikkus. Paljude toitude 
kõrvale pakutakse toorsalateid, aedviljahautisi ja jahukastet ning liha ja kala on sageli 
töödeldud hakkmassiks. Saksa rahvusköögist leiab väga palju käkkide, klimpide ja 
hakklihatoitude retsepte. Toitude maitsestamisel jäädakse pigem tagasihoidlikuks - 
põhimaitseaineteks on sool, pipar ja vanilliin. Lisaks lihatoitudele on Saksamaal võrdlemisi 
populaarsed ka erinevad supid, mille peamiseks koostisosaks on köögiviljade, liha või kala 
keeduleem. Suppide paksendamiseks kasutatakse sageli jahu ning neile lisatakse tihti tange, 
klimpe või röstitud saiakuubikuid. (Vt Masso 1978, 278) 
 Rääkides Saksa rahvusköögist, ei tohiks kindlasti unustada vorsti, kartulit ja 
hapukapsast. Sakslastel on väga palju erinevaid vorstisorte ja neid peetakse maailma 
parimateks. Saksamaal valmistatakse igas piirkonnas ja tihti isegi piirkonnasiseselt mitmes 
kohas vorste isemoodi; aastate jooksul on seega tekkinud väga palju erinevaid vorstiretsepte. 
(Vt Euroopa söögid ja joogid 2005, 281) 
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 Sakslaste “toekast” rahvusköögist annab aimu ka tüüpiline Saksa hommikusöök. 
Süüakse keedetud muna, juustu-, liha- ja vorstilõike, jogurtit, kohupiima ning erinevaid 
puuvilju. Hommikusöögi juurde kuuluvad paljud erinevad leiva- ja saiasordid ning eriti 
populaarsed on Saksamaal saiakuklid. Päevaseks põhisöömaajaks on aga lõunasöök. Lõunaks 
koguneb tihti terve pere söögilaua taha, et nautida sooja toitu, olgu selleks siis supp või praad. 
Võrreldes hommiku- ja lõunasöögiga võib sakslaste õhtusööki pidada pigem kergeks. Õhtul on 
tavaks süüa külma toitu - erinevaid võileibu juustu, singi- või vorstiviilude või salatiga. 
(Saksamaa, Berlitzi reisijuht 2007, 146) 
 Magustoitudest on Saksamaal populaarsed mitmekihilised koogid ja erinevad kreemi- 
ning plaadikoogid. (Vt Euroopa söögid ja joogid 2005, 284) Lisaks süüakse rohkelt puuvilju, 
erinevaid kompotte ja pudinguid. (Saksamaa, Berlitzi reisijuht 2007, 146) 
 Autor leiab, eespool välja toodud Saksa köögi eripärad ja iseloomulikud jooned 
ilmnevad ka antud magistriprojekti sõnastikuosas. 
 
1.2. Käesolevast sõnastikust 
 
 Kui sõnastikus toodud saksakeelset terminit kasutatakse antud kontekstis enamikul 
juhtudest mitmuses, siis järgneb saksakeelsele nimisõnale sootunnuse asemel kursiivkirjas 
lühend pl, nt: 
 
Béchamelkartoffeln pl – kartulid Béchamel-kastmes 
 Kartuliviilud singi-jahu kastmes. Sobib serveerida rohelise salatiga.  
 
Kui termini seletuses on serveerimissoovitusena esitatud mõni teine käesolevas sõnastikus 
esinev roog, siis järgneb seletusele sulgudes sellekohane viide. Nt: 
 
Berliner Schnitzel n – šnitsel Berliini moodi 
 Rasvas praetud paneeritud lehmaudarad. Serveeritakse peamiselt kartulisalatiga (vt 
Kartoffelsalat). 
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Kui teatud roa valmistamine on sarnane mõne teise antud sõnastikus esineva roa olemuse ja 
valmistusviisiga, on sellele ka seletuse lõpus viidatud.  
 
Bierkaltschale f – magus õllesupp 
 Õllesupp rosinate, riivitud leivakuivikute, riivitud musta leiva ning vaarikasiirupiga. 
Jahutatud suppi serveeritakse sidruniviiludega. Vt ka Gurkenkaltschale; 
Rhabarberkaltschale 
 
 
Kuna Saksa rahvusköök on väga mitmekesine ning sisaldab arvukalt huvitavaid roogi, siis on 
käesolevas magistriprojektis esitatud vaid terminid, mis on välja valitud sissejuhatuses 
mainitud kaalutluste alusel. Seega on antud magistriprojekti puhul tegemist vaid põgusa 
ülevaatega Saksa rahvusköögiga seotud sõnavarast ja põhijoontest.  
 
1.3. Sõnastiku koostamisel esinenud raskusi 
 
 Suurimaks probleemiks sõnastiku koostamisel oli just saksakeelsete Saksa rahvustoitu 
puudutavate retseptiraamatute tagasihoidlik valik meie raamatukogudes ja raamatupoodides. 
Siiski õnnestus leida mõned väljaanded, mis ei ole küll kõige uuemad, kuid mis on töö autori 
arvates sõnastiku koostamiseks igati sobilikud. Rahvusköögi puhul ei mängi raamatute 
väljaandmisaasta suurt rolli, kuna rahvusköök ei kujune ega muutu mõne aastaga, vaid tekib 
aastakümnete jooksul. (Vt Drummer, Muskewitz 1986, 5) Lisaks olid saksakeelsete terminite 
leidmisel abiks ka arvukad internetis kättesaadavad rahvustoitudele keskendunud 
retseptikogumikud. Sirvides tänapäevaseid internetiallikaid ja võrreldes sealseid rahvusroogi 
vanemates retseptiraamatutes esitatutega, tõdeb töö autor, et rahvusroad pole aastate jooksul 
tõesti muutunud.  
 Kui saksakeelsed terminid olid sõnastiku jaoks kokku kogutud, tekkis probleem neile 
eestikeelsete vastete leidmisega. Autorile olid abiks paar eestikeelset rahvuskööke puudutavat 
raamatut, kus olid olemas mõningad saksakeelsete roogade eestikeelsed vasted. Lisaks aitasid 
eestikeelsete vastete leidmisel kaasa paljud eestikeelsed ja saksakeelsed internetiallikad ning 
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sõnastikud. Autor tõdeb aga, et kõikidele terminitele ei olnud võimalik leida täpset eestikeelset 
vastet. Sellisel juhul kasutas autor Saksamaal elavate eestlastest tuttavate abi, kes oskasid anda 
nõu eestikeelsete vastete leidmisel. Ühel neist nõuandjatest on olemas ka koka kutsetunnistus. 
Tuttavatega konsulteerides püüdis autor leida toitudele just sobivaima vaste.   
 Terminite seletustes on autor püüdnud võimalikult kompaktselt, kuid siiski piisavalt 
sisukalt edasi anda rahvusroogade olemust.  
 
1.4. Sõnastikus kasutatud lühendid 
 
f – naissoost sõna 
m – meessoost sõna 
n – kesksoost sõna 
pl – mitmus 
vt – vaata 
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2. SAKSA RAHVUSKÖÖGI SAKSA-EESTI SÕNASTIK 
 
A 
 
Apfel m im Schlafrock m – õunapomm 
 Pähklite ja moosiga täidetud õun tainas. Serveeritakse soojalt tuhksuhkruga ning soovi 
korral vaniljekastmega. 
 
Apfelkrapfen m – õunasõõrik 
 Suhkru ja rummiga maitsestatud, paneeritud ning õlis praetud õunarattad. Enne 
serveerimist puistatakse soojad õunarattad üle suhkru ja kaneeliga. Samamoodi saab 
valmistada sõõrikuid ka pirnidest, aprikoosidest, virsikutest, ananassist jne.  
 
Apfel-Meerrettich-Happen pl – õuna-mädarõika suupisted 
 Leivaviilud õlis praetud sibula, seafilee, õunte ja riivitud mädarõika seguga. Soovi 
korral võib suupistetele raputada peale juustu.  
 
Apfelrotkohl m – punane peakapsas õuntega 
 Marineeritud punase peakapsa hautis riivitud õuntega. Serveeritakse näiteks  
hane-, pardi- või seaprae kõrvale. 
 
Apfel-Zwiebel-Schmalz n – õuna-sibula rasv 
 Maitsestatud rasvas praetud õuna- ja sibulatükid. Õuna-sibula rasv sobib leivale või 
saiale määrimiseks. 
 
Armer Ritter m – magus praesai, ”Vaene Rüütel” 
 Munasse kastetud ja õlis praetud saiaviil. Soojale saiaviilule puistatakse peale suhkrut 
ja kaneeli ning serveeritakse kompoti või vaniljekastmega. 
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B 
 
Béchamelkartoffeln pl – kartulid Béchamel-kastmes 
 Kartuliviilud singi-jahu kastmes. Sobib serveerida rohelise salatiga.  
 
 Berliner Bouillon f – puljong Berliini moodi 
 Supikootidest, veiselihast ja maitseainetest keedetud puljong. Berliini puljongit 
kasutatakse erinevate koostisosadega selge supi või ka näiteks ühepajatoidu, kastmete ning 
püreesuppide valmistamisel.  
 
Berliner Kanapees pl – kanapeed Berliini moodi 
 Ahjus küpsetatud või, singi, virsiku- ja juustuviiludega kaetud röstsaiad. 
 
Berliner Kartoffelform f – kartulivorm Berliini moodi 
 Ahjus küpsetatud kartuli-hakkliha vorm. 
 
Berliner Linsentopf m – läätsepada Berliini moodi 
 Pajas hautatud läätsed, peekonitükid ja sibul. Kaunistatakse peterselliga.  
 
Berliner Luft f – ”Berliini õhk”, kreemitarretis puuvilja- või marjamahlaga 
 Munakollasest, munavalgest ja sidrunimahlast valmistatud kreemjas tarretis, mida 
serveeritakse puuvilja- või marjamahlaga. 
 
Berliner Napfkuchen m – vormikook Berliini moodi 
 Pärmitainast valmistatud vormikook mandlite, rosinate ja kaneeliga. Enne serveerimist 
puistatakse kook üle tuhksuhkruga. 
 
Berliner Sandkuchen m – liivakook Berliini moodi 
 Rummi ja sidrunimahlaga immutatud liivatainakook. Enne serveerimist puistatakse 
kook üle tuhksuhkruga. 
 11 
 
Berliner Schnitzel n – šnitsel Berliini moodi 
 Rasvas praetud paneeritud lehmaudarad. Serveeritakse peamiselt kartulisalatiga (vt 
Kartoffelsalat). 
 
Berliner Sülze f – sült Berliini moodi 
 Sealihatükkide ning sibula- ja kurgiviiludega puljongist valmistatud sült. Serveeritakse 
praekartulitega. 
 
Berliner Wurstsalat m – vorstisalat Berliini moodi 
 Sinepiseemnetega maitsestatud äädikane salat, mille peamisteks koostisosadeks on 
vorst, sibul ja kurk. Salatit serveeritakse rediste, keedetud muna ja peterselliga. 
 
Bienestich m – mee ja pähklitega plaadikook 
 Mee- ja pähklisegu glasuuriga pärmitainakook. 
 
Bierhähnchen n – õllekana 
 Õllekastmes marineeritud, seejärel õlis praetud ja lõpuks tomatikastmes hautatud 
pisemad kanad või broilerid. Serveeritakse röstitud pekiribade ja koorekastmega, peale 
raputatakse hakitud tilli. 
 
Bierhappen m – õlleampsud 
 Õlle-juustu seguga kaetud ahjus küpsetatud saiad. Saiu serveeritakse Worcesteri 
kastme, tomativiilude ning peasalatiga. 
 
Bierkaltschale f – magus õllesupp 
 Õllesupp rosinate, riivitud leivakuivikute, riivitud musta leiva ning vaarikasiirupiga. 
Jahutatud suppi serveeritakse sidruniviiludega. Vt ka Gurkenkaltschale; 
Rhabarberkaltschale 
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Biersuppe f – õllesupp 
 Piimast, õllest ja munakollasest valmistatud supp. Suppi serveeritakse nii kuumalt kui 
külmalt. 
 
Blumenkohlsalat m mit Bohnen pl und Hering m – lillkapsasalat ubade ja heeringaga 
  Salat keedetud lillkapsast, ubadest ja soolaheeringast veiniäädika, suhkru ja pipraga 
maitsestatud majoneesi-jogurtikastmes. Serveeritakse musta leivaga. 
 
Bockwurstsalat m – keeduvorstisalat 
 Keeduvorsti, kurgi, tomati, redise ja sibula salat õlist, äädikast ja ketšupist valmistatud 
kastmes.  
 
Bohnen pl mit Birnen pl – pirni-oaroog 
 Jahuga paksendatud hautis peekoni-, kartuli- ja pirnikuubikutest ning ubadest. 
Serveeritakse teraleivaga. 
 
Bohnenpfanne f – panniroog ubadega 
 Kartuli, roheliste ubade ja searibidega panniroog. Koostisosad pruunistatakse pannil, 
laotatakse seejärel kihiliselt vormi ja asetatakse ahju küpsema. 
 
Bollenfleisch n – lambaliha sibulatega 
 Jahuga paksendatud hautis lambaliha- ja sibulatükkide ning köömnetega. Serveeritakse 
soolakartulite ja punapeediga või kartulipudru (Vt Quetschkartoffeln) ja sinepikurkidega. 
 
Brandenburger Käsesalat m – juustusalat Brandenburgi moodi 
 Sinepi-majoneesikastmega salat juustust, õuntest, pirnidest ja mandlitest. 
 
Bratäpfel pl mit Schlagsahne f – ahjuõunad vahukoorega 
 Ahjus küpsetatud marmelaadiga täidetud õunad. Serveeritakse vahukoorega. 
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Bratwurst f  in Bier n – praevorstid õllekastmes  
 Hautatud praevorstid immutatuna õllekastmes. Serveeritakse kartulipudruga (Vt 
Quetschkartoffeln).  
 
braungebratener Havelzander m – praetud koha 
 Jahus paneeritud ja õlis praetud marineeritud kohalõigud. Kuldpruunid kohalõigud 
garneeritakse sidruniviilude, peterselli ja peasalatiga ning serveeritakse kartuli-, peki- või 
majoneesisalatiga (Vt Kartoffelsalat, Specksalat, Mayonnaisensalat). 
 
Brechbohnen pl in Rahm m – aedoad koorekastmes 
 Aedoad ja sibulatükid jahu ja koorega paksendatud puljongikastmes. Serveeritakse 
lamba- või seaprae kõrvale. 
 
Brisoletten pl mit Majoranzwiebeln pl – kotletid majoraanisibulatega 
 Sibula- ja õunatükkidega kotletid majoraanikastmes. Serveeritakse musta leiva või 
kartulipudruga. 
 
Brombeerbowle f – põldmurakabool 
 Põldmurakatest, rummist, apelsiniliköörist, veinist ja mineraalveest valmistatud bool. 
Enne serveerimist lisatakse põldmurakaboolile sidruniviilud.  
 
Brotsuppe f mit Äpfeln pl und Pflaumen pl – leivasupp õunte ja ploomidega 
 Pehmeks hautatud leiva-, ploomi- ja õunatükkidest valmistatud püreeritud supp, mis on 
maitsestatud sidrunimahla ja valge veiniga. Serveeritakse praetud õuna- ja ploomitükkidega. 
 
Brühkartoffeln pl – puljongikartulid 
 Veiselihapuljongis koos supirohelisega pehmeks keedetud kartulikuubikud. 
Serveeritakse veiselihaga. 
 
Buletten pl – hakk-kotletid 
 Pannil kuldpruuniks praetud hakklihatainast kotletid. Soojalt serveeritakse hakk-
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kotlette näiteks soolakartulite või hapukapsaga (Vt Sauerkraut), külmalt kartulisalatiga (Vt 
Kartoffelsalat). 
 
C 
 
Champignons f in Kräuter-Krem-Soße f – šampinjonid kreemjas ürdikastmes 
 Šampinjonid jahust ja piimast valmistatud ürdikastmes. 
 
Champignonsuppe f – šampinjonisupp 
 Puljongist valmistatud jahu ja piimaga paksendatud šampinjonisupp. Serveeritakse 
hakitud peterselli ja hakitud keedumunaga, kõrvale sobib röstsai. 
 
D  
 
Delikateßheringe pl – delikatessheeringad 
 Heeringa-, hapukurgi-, porgandi- ja sibulaviilud äädikamarinaadis. Serveeritakse musta 
leiva või köömnekartulitega (Vt Kümmelkartoffeln). 
 
Dicke Kartoffeln pl – kartulipuder peki ja sibulaga 
 Pudruks tambitud kartulid pruunistatud peekoni- ja sibulatükkidega. 
 
Dicke Milch f – hapupiimamagustoit, ”Paks piim” 
 Vahustatud hapupiim riivitud musta leiva, kaneeli ja suhkruga. 
 
Dillkartoffeln pl – tillikartulid 
 Keedukartulid sulatatud või ja tilliga. 
 
Dillrahm m – tillikreem 
 Kergelt vahustatud hapukoor tilli, sinepi ja pipraga. Serveeritakse linnuliha, keedetud 
veiseliha või kalaga. 
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Dillsoße f – tillikaste 
 Puljongi baasil valmistatud tillikaste, mida on paksendatud vahustatud munakollaste ja 
jahuga ning maitsestatud veiniga. Serveeritakse mereandide või keedetud liha kõrvale. 
 
E  
 
Eberswalder Spritzkuchen pl – glasuurkoogid Eberswalde moodi 
 Kuumas õlis küpsetatud kringlikujulised koogikesed, mis on kaetud sidrunimaitselise 
glasuuriga. 
 
Eierstich m – munavormike 
 Ahjuvormis kergelt küpsetatud vispeldatud muna-piimasegu. Pärast jahtumist lüüakse 
mass vormist välja, lõigatakse tükkideks ning serveeritakse puljongiga.  
 
Eisbein n – seakoot 
 Puljongis pehmeks hautatud seakoot. Serveeritakse hernepüree, peki- ja 
sibulakuubikute, hapukapsa (Vt Sauerkraut), soolakartulite ja muidugi sinepiga. Seakooti võib 
serveerida ka külmalt. 
 
Ente f  mit würziger Füllung  f – vürtsikas part 
 Hautatud kartuli-, õuna- ja sibulatükkide ning hapukapsaga täidetud pannil praetud 
part. Serveeritakse salatiga. 
 
Entenbraten m mit Gurkensoße f – pardipraad kurgikastmega 
 Pruunistatud pardilihatükid kurgitükkidest, õunamahlast, hapukoorest ja jahust 
valmistatud kastmes. Serveeritakse soolakartulite või tomatisalatiga. Vt ka Entenbraten mit 
Zwiebeln in Wein 
 
Entenbraten m mit Zwiebeln pl in Wein m – sibulatega pardipraad veinikastmes 
 Pardilihatükid sibulast, tomatipüreest, valgest veinist ja hapukoorest valmistatud 
kastmes. Serveeritakse petersellikartulitega (Vt Petersilienkartoffeln). Vt ka Entenbraten mit 
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Gurkensoße  
 
Erbsensuppe f mit Speck m – hernesupp pekiga 
 Hernesupp peki- ja kartulikuubikutega.  
 
Erbspüree n – hernepüree 
 Hautatud hernestest ning peki- ja kartulikuubikutest valmistatud püreesupp, millele on 
lisatud pannil pruunistatud peekoni- ja sibulatükid. Serveeritakse seakoodi (Vt Eisbein) või 
sealiha kõrvale. 
 
Erdbeerschnee  m – maasikavaht 
 Vahustatud magustoit maasikatest, konjakist, vaniljekastmest ja suhkrust. 
Garneeritakse vahustatud munavalgega.  
 
F 
 
Falscher Hase m – pikkpoiss 
 Ahjus küpsetatud päts hakklihast, munast, pekist ja sibulatükkidest. Serveerimisel 
kallatakse üle küpsetusvedelikust ja jahust valmistatud kastmega. Kõrvale pakutakse 
kartuliputru (Vt Quetschkartoffeln) või soolakartuleid ja köögivilju. 
 
Forster m Hirschgulasch n – metsniku hirveliha guljašš 
 Hautatud hirveliha-, sibula-, peekoni- ja ploomitükid valgest veinist ja puljongist 
valmistatud kastmes. Enne serveerimist lisatakse kastmele purustatud mandleid ja pähkleid. 
Serveeritakse kartulipüree ja õuna- või pirnikompotiga. 
 
Frühlingssuppe f – kevadsupp 
 Seapea keedetakse maitseainetega pehmeks, tükeldatakse ning pannakse uuesti läbi 
sõela kallatud leeme sisse keema. Lisatakse lillkapsaõisikud, hakitud nuikapsalehed ja võis 
praetud saiatükid.   
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G  
 
Gänseklein n mit Petersiliensoße  f – hanerupskid petersellikastmega 
 Selleri-, porrulaugu- ja porganditükkidega pehmeks hautatud hane kael, pea, tiivad, 
magu ja süda hautamisleemest valmistatud kooreses petersellikastmes. Serveeritakse 
soolakartulite või riisiga. 
 
Gänsebraten m – hanepraad 
 Õunatükkidega täidetud hani küpsetusleemest valmistatud jahukastmes, millesse on 
lisatud õunamoosi. Serveeritakse näiteks soolakartulitega. 
 
gebackener Hecht m – küpsetatud haug 
 Õlis küpsetatud eelnevalt marineeritud ja paneeritud haugifileetükid. Serveeritakse 
näiteks kartulisalati (Vt Kartoffelsalat) või kurgisalatiga (Vt Gurkensalat). Vt ka gebackene 
Schleie 
 
gebackener Blumenkohl m – küpsetatud lillkapsas 
 Keedetud lillkapsaõisikud, mis on kastetud munamassi ja seejärel pruunistatud kuumas 
rasvas. Serveeritakse liharoogade kõrvale. 
 
gebackene Schleie f – küpsetatud linask 
 Jahuga paneeritud ja esmalt pannil ning seejärel ahjus küpsetatud linask. Enne 
serveerimist kallatakse küpsetatud linask üle küüslaugu-ürdi võiga. Serveeritakse 
soolakartulitega. Vt gebackener Hecht 
 
gebackene Zwiebeln pl  auf würzigem Wurstbrot n – küpsetatud sibulad vürtsikal 
vorstileival 
 Praetud vorstiviilud ja paneeritud sibularattad mustal leival. Garneeritakse hakitud 
peterselliga. 
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gebundene Ochsenschwanzsuppe f – härjasabasupp 
 Härjasabatükid tomatipüreest, jahust ning puljongist valmistatud leemes. Serveerimisel 
lisatakse supi sisse tükike võid ja soovi korral šampinjoniviile. Vt ka Ochsenschwanzsuppe 
 
gedeckte Apfeltorte f – kattega õunatort 
 Tort, mis on täidetud õunaviiludest, suhkrust, sidruniaroomist, kaneelist, rummist ja 
rosinatest täidisega ja kaetud tainaribadega. Enne serveerimist raputatakse tordile tuhksuhkrut. 
Serveeritakse vahukoorega. 
 
gedünsteter Spinat m – hautatud spinat 
 Margariinis hautatud sibulaviilud ja pestud spinat. Serveeritakse näiteks praekartulite 
ja munaga. 
 
Geflügelklein n  in grüner Soße f – kodulinnu rupskid rohelises kastmes 
 Hautatud kodulinnu rupskid keeduleemest, jahust, äädikast ja ürtidest valmistatud 
kastmes. Serveeritakse keedukartulite või punapeediga. 
 
Geflügelklein n, in Sauerkraut n überbacken – kodulinnu rupskid hapukapsaga 
 Ahjus küpsetatud kodulinnu rupskid sibula, värske hapukapsa ja kartulikuubikutega.  
 
gefüllte Kalbsbrust f – täidetud vasikarind 
 Ahjus küpsetatud vasikarind, mis on täidetud saiatükkide, riivsaia, munade, hakitud 
peterselli, murulaugu ja maitseainete seguga. Serveeritakse praadimisvedelikust ja 
tomatipüreest valmistatud kastme ning petersellikartulite (Vt Petersilienkartoffeln) või 
köögiviljaseguga. 
 
gefüllter Schweinebraten m, kalt – täidetud seapraad, külmalt 
 Tükeldatud konserveeritud köögiviljade, majoneesi ja sinepi seguga täidetud jahutatud 
praelihaviilud. Garneeritakse marineeritud paprika või punapeediviiludega. 
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Gemischter Gemüseeintopf m – ühepajatoit köögiviljadest  
 Erinevatest köögiviljadest (porgandid, rohelised oad, rohelised herned, nuikapsas, 
kähar peakapsas, kartulid) ja puljongist valmistatud supp hakklihaklimpidega.  
 
Gemüsekartoffelpuffer m  mit Rörstwurst f – köögiviljavilja-kartuli pannkook praetud 
vorstiga 
 Juurviljaribadest (porgandid, seller, sibulad), kartulipannkoogijahust ja 
praevorstiviiludest valmistatud pannkoogid. Vt ka Kartoffelpuffer 
 
Gemüsekartoffelsalat m – köögivilja-kartulisalat 
 Salat kartuli-, porgandi- ning selleriviiludest, peeneks hakitud anšoovistest, kapparitest, 
kohupiimast ja piimast. 
 
geschmorte Schweinerippchen f  mit Schmorgurken pl – mooritud searibid ja kurgid 
 Mooritud searibid moorimisvedelikust valmistatud kastmes. Serveeritakse mooritud 
kurgiviilude ja koorega kartulitega.  
 
geschmorter Schweinekamm m – mooritud sea kaelaliha 
 Mooritud sea kaelaliha küpsetusleemest, supirohelisest, sibulaviiludest ja tomatipüreest 
valmistatud jahuga paksendatud kastmes. Serveeritakse näiteks hapukapsa või spinatiga. Vt ka 
geschmortes Eisbein 
 
geschmortes Eisbein n – mooritud seakoot 
 Sibulatega mooritud seakoot küpsetusleemest valmistatud jahuse kastmega. 
Serveeritakse kartulipudru (Vt Quetschkartoffeln) või soolakartulite ja hapukapsaga (Vt 
Sauerkraut). Vt ka geschmorter Schweinekamm 
 
gestürzte Apfelkrem f – tagurpidi õunakreem 
 Hautatud õunatükkidest, sidrunimahlast, želatiinist, rummist ja vahukoorest 
valmistatud kreemjas tarretis. Enne serveerimist kallutatakse õunakreem tagurpidi vormist 
välja ja garneeritakse kirsi- või vaarikamahlaga. 
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Graupensuppe f mit Backpflaumen pl – kruubisupp kuivatatud ploomidega 
 Pehmeks hautatud kruupide, suitsuliha ja ploomitükkidega supp. Kruubisupile 
kallatakse peale sulatatud või ja serveeritakse külma suitsulihaga. 
 
Grüne Bohnen pl mit Hering m – rohelised oad heeringaga 
 Sibularõngaste ja peterselli või tilliga kaunistatud marineeritud heeringatükid. 
Serveeritakse soolakartulite ja roheliste ubadega. 
 
Grüne-Bohnen-Suppe f mit Knoblauchwurst f – roheliste ubade supp küüslauguvorstiga 
 Supp rohelistest ubadest, kartulikuubikutest, sibula- ja praetud küüslauguvorsti 
tükkidest. 
 
Grüner Salat m – roheline salat 
 Tükeldatud salatilehtedest salat maitseainete, õli, hapukoore, hakitud murulaugu, 
peterselli ja tilliga. Serveeritakse nii külmade kui soojade roogade kõrvale. 
 
Grünkohl m mit Bratwurst f – hautatud lehtkapsas praevorstiga 
 Lehtkapsaribad ja praevorstiviilud, mida on hautatud sibulast, peekonitükkidest, jahust 
ja puljongist valmistatud kastmes. Serveeritakse praekartulitega. 
 
Grünkohlsuppe f – lehtkapsasupp 
 Tangupüree peeneks hakitud lehtkapsa ja riivitud punapeediga.  
 
Gulasch n mit sauren Gurken pl – guljašš hapukurgiga 
 Sibula- ja hapukurgitükkidega lihakaste. Serveeritakse kartulipudruga (Vt 
Quetschkartoffeln). 
 
Gurkengemüse n – kurgihautis 
 Hautatud kurgitükid jahust, piimast, äädikast ja hakitud tillist valmistatud kastmes.  
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Gurkenkaltschale f – kurgi-külmsupp 
 Supp hapupiimast, kurgitükkidest ja hakitud tillist. Vt ka Rhabarberkaltschale, 
Bierkaltschale 
 
Gurkensalat m – kurgisalat  
 Tugevalt maitsestatud kurgisalat. Enne serveerimist võib salati üle kallata hapukoore 
või jogurtiga. 
 
H  
 
Hackepeter m – hakkliha 
 Sibula- ja kurgitükkide ning erinevate maitseainetega hakklihamass. Serveeritakse 
musta leivaga. 
 
Häckerle n – heeringasalat  
 Soolaheeringast, munast ja sibulatükkidest salat, mis on segatud või ja maitseainetega 
Vt Heringssalat 
 
Hammelfleisch n mit grünen Bohnen pl – lambaliha roheliste ubade hautisega 
 Hautis lambalihatükkidest, lihapuljongis keedetud rohelistest ubadest ja sibulast. 
Serveeritakse soolakartulitega. 
 
Hasenleber f, gebacken – küpsetatud jänesemaks 
 Paneeritud jänesemaksa tükid. Garneeritakse sidruniviiludega ning serveeritakse 
näiteks kartulipüree (Vt Quetschkartoffeln) või köögiviljahautisega. 
 
Hasensuppe f  nach Jägerart f – jänesesupp jahimehe moodi 
 Jäneserupskite keeduleeme baasil valmistatud supp läbi hakklihamasina lastud 
jäneserupskitest, sibulatükkidest, jahust, tomatipüreest ja riivitud porganditest. Enne 
serveerimist lisatakse jänesesupile hapukoor või jogurt ning röstitud saiakuubikud. 
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Hausmachersülze f – kodune sült 
 Süldi koostisosade keeduleemest valmistatud marinaadist sült hautatud seapea-,  
seakoodi-, sibula- ja porganditükkidega. Serveeritakse praekartulitega.  
 
 Havelaal grün m – angerjas tillikastmega 
 Hautatud angerjatükid keeduleemest, jahust, hakitud tillist ja munast valmistatud 
kastmega. Garneeritakse tilli ja sidruniviiludega ning serveeritakse kurgisalati (Vt 
Gurkensalat) ja petersellikartulitega (Vt Petersilienkartoffeln). 
 
Heringssalat m – heeringasalat 
 Heeringa-, õuna-, kartuli-, hapukurgi- ja sibulatükkidest salat õlist, hakitud petersellist 
ja äädikast valmistatud kastmes. Vt ka Häckerle 
 
Heringsstippe f – heeringa dipikaste 
 Piima või hapupiimaga segatud salat heeringa-, sibula-, hapukurgi- ja õunatükkidest 
ning petersellist. Serveeritakse kartulitega. 
 
Holundersuppe f  mit Grießklößchen f – leedrimarjasupp mannaklimpidega 
 Läbi sõela hõõrutud leedrimarjadest valmistatud supp piimast, mannast ja munast 
valmistatud klimpidega.  
 
Hoppel-Poppel – panniroog erinevatest jääkidest 
 Panniroog, mida valmistatakse erinevatest toidujääkidest, nagu nt. praekartulid, 
pekitükid, marineeritud kurgid, ning valatakse üle muna ja koore seguga.  
 
Hühnerfrikassee n – kanafirkassee, kanalihahautis 
 Kana ja šampinjonide keeduleemest valmistatud kaste kanalihatükkide ja 
šampinjonidega. Vt ka Kalbsfrikassee 
 
Hühnersuppe f  mit sauren Gurken pl – kanasupp hapukurgiga 
 Jahu ja hapukoorega paksendatud supp köögiviljaribade, hapukurgi- ja 
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kanalihatükkidega. Enne serveerimist lisatakse supile hakitud tilli või peterselli ja röstitud 
saiakuubikuid. 
 
K  
 
Kalbsfrikassee n – vasikafrikassee, vasikalihahautis 
 Vasikaliha ja šampinjonide keeduleemest valmistatud kaste vasikalihatükkide ja 
šampinjonidega. Vt ka Hühnerfrikassee 
 
Kalbsleber f  auf Berliner Art – vasikamaks Berliini moodi 
 Jahuga paneeritud ja pannil praetud vasikamaksatükid praetud sibularataste ja 
õunaviiludega.  Serveeritakse kartulipudru (Vt Quetschkartoffeln) ja punase peakapsa salatiga. 
 
Kaninchen n in saurer Sahne f – küülikuliha hapukoorekastmes 
 Eelnevalt võis pruunistatud ja seejärel vee ning hapukoore segus hautatud 
küülikulihatükid. Serveeritakse näiteks kartuliklimpide (Vt Kartoffelklöße) ja sellerisalatiga 
(Vt Selleriesalat). 
 
Kartoffelklöße pl – kartuliklimbid 
 Riivitud keedukartulitest, jahust, tärklisest, munadest ja maitseainetest valmistatud 
tainast ning taina keskele vajutatud röstsaiakuubikust kartuliklimbid, mida keedetakse vees. 
 
Kartoffelnudeln pl mit Quark m – kartulinuudlid kohupiimaga 
 Läbi kartulipressi surutud keedukartulitest, munadest, kartulijahust, mannast ja 
kohupiimast valmistatud massist voolitud sõrmepaksused nuudlid. Nuudleid praetakse õlis ja  
serveeritakse õunakompotiga. 
 
Kartoffelpuffer m – kartulipannkook 
 Pannkoogid riivitud kartulitest, jahust ja munadest. Serveeritakse näiteks õunamoosi 
või marjakompotiga. Vt ka Gemüsekartoffelpuffer mit Rörstwurst 
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Kartoffelsalat m – kartulisalat 
 Viilutatud keedukartulitest, tükeldatud soolakurkidest ja sibulatest salat äädikast ja 
õlist keedetud marinaadis. Garneeritakse hakitud peterselliga. 
 
Kartoffelsuppe f – kartulisupp 
 Pannil pruunistatud kartulikuubikutest, pekist, supirohelisest ning puljongist 
valmistatud supp, mis hõõrutakse läbi sõela ja maitsestatakse hakitud peterselli, majoraani ja 
muskaadiga. Serveerimisel lisatakse supile võis röstitud saiakuubikuid. Lisandina sobivad 
erinevad röstitud vorstid või lihatükid. Vt ka Kartoffelsuppe mit Leberwurst; 
Kartoffelsuppe mit Porree 
 
Kartoffelsuppe f mit Leberwurst f – kartulisupp maksavorstiga 
 Läbi hakklihamasina lastud selleri, porrulaugu, porgandi ja valge kapsa segu 
pruunistatakse pannil koos peekoni- ja kartulikuubikutega, lisatakse vesi ning keedetakse 
supiks. Supile lisatakse eraldi pannil pruunistatud sibula-, maksavorsti- ja peekonikuubikud. 
Serveeritakse hakitud peterselli ja röstitud saiakuubikutega. Vt ka Kartoffelsuppe; 
Kartoffelsuppe mit Porree 
 
Kartoffelsuppe f  mit Porree m – kartulisupp porrulauguga 
 Supp lihapuljongis pehmeks hautatud porrulaugu- ja kartuliribadest ning krõbedaks 
praetud keeduvorstikuubikutest. Enne serveerimist lisatakse hakitud peterselli ja röstitud 
saiakuubikuid. Vt ka Kartoffelsuppe, Kartoffelsuppe mit Leberwurst 
 
Kartoffel-Tomaten-Salat m – kartuli-tomati salat 
 Marineeritud sibulatest, keedukartulikuubikutest, hakitud pehmeks keedetud sellerist ja 
tomatikuubikutest valmistatud salat valge veini kastmes. 
 
Kasselersalat m – suitsuliha salat 
 Suitsuliharibadest, hakitud hapukapsast, praetud suitsupekikuubikutest ja 
sibulaviiludest valmistatud salat, mis segatakse ketšupi, sidrunimahla, sinepi ja hakitud 
peterselliga.  
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Kaßler Rippespeer m – suitsusearibi 
 Ahjus sibula- ja porgandiviiludega hautatud suitsuribi, millele valmistatakse 
hautamisleemest punase veini ja tärklisega kaste. Serveeritakse näiteks hapukapsa (Vt 
Sauerkraut), hautatud rooskapsa ja soolakartulitega. 
 
Kohlrouladen pl – kapsarullid 
 Pehmeks hautatud kapsapeast eraldatud kapsalehtede sisse keeratakse hakklihamass ja 
rullid mooritakse koos selleri-, porgandi- ja sibulaviiludega pehmeks. Serveeritakse näiteks 
soolakartulitega. 
 
Kohlrüben pl als Gemüsebeilage f – kaalikahautis köögiviljalisandina 
 Puljongis pehmeks hautatud kaalikakuubikud. Serveeritakse sealiha ja  
petersellikartulitega (Vt Petersilienkartoffeln). 
 
Kohlrüben pl mit Schweinebauch m – sea kõhutükk kaalikatega 
 Puljongis koos kaalika- ja kartulikuubikutega pehmeks hautatud sea kõhutükk. 
 
Kohlrübentopf m – kaalikapada 
 Jahuga paksendatud pajaroog kaalika-, kartuli- ja lihakuubikutest. 
 
Krautbraten m – hapukapsapraad 
 Eelnevalt hautatud hapukapsale tõstetakse jahus paneeritud ja praetud õunaviiludega 
kaetud sealihatükk ning pannakse ahju küpsema. Serveeritakse kartulipüree (Vt 
Quetschkartoffeln) või petersellikartulitega (Vt Petersilienkartoffeln). 
 
Krebsschwänze pl in Dillsoße f – vähisabad tillikastmes 
 Pehmeks keedetud vähisabad vähkide keeduleemest, jahust ja hakitud tillist 
valmistatud kastmega. Serveeritakse riisiga. 
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Krebssuppe f – vähisupp 
 Veiselihapuljongist, jahust ja peenestatud vähkide kestadest keedetud supp haugilihast, 
munast, riivsaiast ja koorest valmistatud klimpide ja vähisabadega.  
 
Kümmelfleisch n mit Bier n – köömnete ja õllega maitsestatud sealiha 
 Peki, sibulatükkide ja köömnete sees pehmeks hautatud lihatükid jogurtises 
õllekastmes. Enne serveerimist lisatakse kastmesse musta leiva tükid. 
 
Kümmelkartoffeln pl – köömnekartulid 
 Koorega kartulid lõigatakse pooleks, lõikepind määritakse võiga kokku, maitsestatakse 
soola ning köömnetega ja küpsetatakse ahjus. 
 
Kümmelklöße pl – köömneklimbid 
 Saiatükkidest, soojast piimast, pruunistatud sibulatükkidest, tärklisest, köömnetest ja 
munadest valmistatud klimbid, mida keedetakse vees.   
 
Kürbis m  mit Tomatensoße f – kõrvits tomatikastmega 
 Tomatipüree, vee ja puljongi segus pehmeks hautatud kõrvitsakuubikud. Serveeritakse 
kartulipüree või soolakartulitega. 
 
Kürbisschnitzel n – kõrvitsašnitsel 
 Rasvas kuldkollaseks praetud paneeritud kõrvitsaviilud. Serveeritakse kartulipüree, 
tomatikastme ja värske salatiga. 
 
L 
 
Lungenhaschee n mit Setzei n – kopsust valmistatud hašee praemunaga 
 Kaste läbi hakklihamasina lastud hautatud kopsu- ja südametükkidest, keeduleemest ja 
jahust. Serveeritakse praemuna, hapukurgiviilude ja petersellikartulitega (Vt 
Petersilienkartoffeln). 
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M  
 
Markklößchen f – üdiklimbid 
 Läbi hakklihamasina lastud veise luuüdist, munast, hakitud petersellist ja riivsaiast 
voolitud klimbid, mida keedetakse soolvees. 
 
Mayonnaisensalat m – majoneesisalat 
 Salat äädikamarinaadis seisnud kartuliviiludest, sinepist, majoneesist ja hakitud 
petersellist.  
 
Milchzwiebeln pl – piimas hautatud sibulad 
 Piimas hautatud sibulaviilud jahukastmes. Serveeritakse veiseliha ja 
petersellikartulitega (Vt Petersilienkartoffeln). 
 
O 
 
Ochsenschwanzsuppe f – härjasabasupp 
 Supp läbi sõela kallatud keeduleemest, hautatud härjasaba-, porgandi-, selleri- ja 
kartulitükkidest. Enne serveerimist lisatakse supile punast veini, suhkrut või jogurtit. Vt ka 
gebundene Ochsenschwanzsuppe 
 
P 
 
Pellkartoffeln pl mit Quark m und Leinöl n – koorega kartulid kohupiima ja linaõliga 
 Koorega kartulid piima, sibulatükkide, kohupiima ning linaõliga. 
 
Petersilienkartoffeln pl – petersellikartulid 
 Keedukartulid sulatatud või ja hakitud peterselliga. 
 
Pfannkuchen pl – pannkoogid 
 Ploomimoositäidisega pärmitainapannkoogid. Kohe pärast küpsetamist keerutatakse 
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pannkooke suhkrus ja enne serveerimist puistatakse üle tuhksuhkruga. 
 
Pflaumenkuchen m Hausmacherart – kodune ploomikook 
 Küpsetusvormi asetatud pärmitainas puistatakse üle riivsaiaga, kaetakse 
ploomiviiludega ning pannakse ahju küpsema. Ahjust võetud kook puistatakse üle suhkru ja 
kaneeliga. 
 
Pikanter Apfelsalat m – pikantne õunasalat 
 Õuna-, pirni- ja ploomiviiludest valmistatud salat, mis kallatakse üle õlist, sinepist ja 
petersellist valmistatud marinaadiga. Serveeritakse mooritud pardiliha kõrvale. 
 
Pökelkamm m – suitsutatud sealiha kaelatükk 
 Hautatud sealiha kaelatükk, mis kallatakse üle keeduleemega. 
 
Porreegemüse f – porrulaugu köögiviljalisand  
 Hautatud porrulauguviilud jahuses kastmes. Serveeritakse liharoogade kõrvale. 
 
Q 
 
Quetschkartoffeln f – kartulipuder, kartulipüree 
 Puder keedukartulitest, piimast ja võist.  
 
R  
 
Ratsherrenpfanne f – raehärra panniroog 
 Hautatud selleri- ja porganditükid praetud veise- ja seafileetükkide, peekoniribade ja 
Viini vorsti tükkidega. 
 
Räucherfleischsuppe f – suitsulihasupp 
 Supp on valmistatud praetud sibula- ja peekonikuubikutest, pannil pruunistatud 
kapsast, suitsutatud sealiha tükkidest, kartuli- ja selleritükkidest. Supile lisatakse enne 
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serveerimist hakitud peterselli või tilli. 
 
Rettich-Gurken-Salat m – redise-kurgi salat 
 Jogurti, õli ja sidrunimahlaga segatud salat redise- ja kurgiviiludest. Serveeritakse 
koorega kartulite või musta leivaga. 
 
Rhabarberkaltschale f – magus rabarberisupp 
 Magus rabarberisupp valmistatakse läbi sõela hõõrutud hautatud rabarberitükkidest ja 
mandlipudingu pulbrist ning maitsestatakse valge veiniga. Supp garneeritakse röstitud 
kaerahelveste ja vahustatud munavalgega ning serveeritakse külmalt. Vt Gurkenkaltschale; 
Bierkaltschale  
 
Rhabarberkrem f – rabarberikreem 
 Õunamahlas hautatud rabarberitükkidest, želatiinist ja vahustatud koorest valmistatud 
kreem. Serveeritakse vahukoore ja küpsisetükkidega. 
 
Rhabarberkuchen m – rabarberikook 
 Leivapuru, rabarberitükkide ja vahustatud munavalgega kaetud kook.  
 
 Rinderbrust f mit Meerrettichsoße f – veiserind mädarõikakastmega 
 Hautatud veiserind mädarõikaga maitsestatud jahukastmega. Serveeritakse 
puljongikartulite (Vt Brühkartoffeln) ja punapeediga. 
 
Rinderroulade f – veiserulaad 
 Sibula-, peki- ja hapukurgitükkidega täidetud liharullid. Serveeritakse näiteks 
kartulipüree (Vt Quetschkartoffeln) või sinepikurkidega. 
 
Rollmops m – rullmops, heeringarull 
 Peenestatud kapparite, pipraterade, kurgi- ja sibulaviiludega täidetud heeringarullid 
marinaadis.  
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Rosenkohl m als Gemüsebeilage f – rooskapsas köögiviljalisandina 
 Võis praetud keedetud rooskapsaõisikud. Vt ka Rosenkohl in Rahm; Rosenkohl mit 
Schinken 
 
Rosenkohl m  in Rahm m  – rooskapsas koorekastmes 
 Võis hautatud rooskapsaõisikud piimast ja jahust valmistatud kastmes. Vt Rosenkohl 
als Gemüsebeilage; Rosenkohl mit Schinken 
 
Rosenkohl m mit Schinken m – rooskapsas singiga 
 Võis hautatud rooskapsaõisikud ja singiviilud. Sobib serveerimiseks kartulipüreega (Vt 
Quetschkartoffeln). Vt ka Rosenkohl als Gemüsebeilage; Rosenkohl in Rahm 
 
Rosenkohlsuppe f mit geröstetem Grieß m – rooskapsasupp röstitud mannaga 
 Hautatud rooskapsaõisikutest ja röstitud mannast valmistatud supp.  
 
Rote-Bete-Topf m – punapeedipada 
 Marineeritud punapeediviiludest, koos sibulaviiludega pruunistatud kartulikuubikutest 
ja hakklihaklimpidest valmistatud pajaroog. Enne serveerimist lisatakse hapukoor ja hakitud 
murulauku. 
 
Rote Grütze f – Saksa marjasupp 
 Läbi sõela lastud keedetud vaarikatest ja punastest sõstardest ning tärklisest 
valmistatud tarretunud marjasupp. Sobib serveerimiseks külma piima või vaniljekastmega. 
 
Rührei n mit Bratkartoffeln pl – munapuder praekartulitega 
 Munapuder peki- ja sibulakuubikutega. Serveeritakse praekartulite ja hapukurgiga.  
 
Rumpsteak n  in Gurkensahne f – romsteek kurgikastmes 
 Praetud või grillitud romsteek praadimisrasvast, tomatipüreest, kurgitükkidest, piimast 
ja hakitud tillist valmistatud kastmes. Serveeritakse friikartulitega.  
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S 
 
Sauer eingelegte Bratheringe pl – marineeritud praeheeringad 
 Jahus paneeritud ja õlis praetud ning seejärel marinaadiga üle kallatud heeringad. 
Serveeritakse praekartulitega. 
 
Sauerkraut n – hapukapsas 
 Õuna- ning sibulaviilud ja värske hapukapsas praetakse rasvas ning seejärel hautatakse 
omas mahlas pehmeks. Serveeritakse pekitükkide ja sibulakuubikutega. 
 
Sauerkrautsalat m mit Meerrettich m – hapukapsasalat mädarõikaga 
 Salat värskest hapukapsast, sibula- ja õunaviiludest ning riivitud mädarõikast. 
Serveeritakse musta leivaga või sealiha kõrvale. 
 
Sauerkraut n und Fleisch n in einem Topf m – hapukapsa-lihapada 
 Hapukapsamahlas hautatud sibulatükid, lihatükid, värske hapukapsas ja 
kartulikuubikud. Enne serveerimist lisatakse roale sinepit ja riivsaia. 
 
saure Kartoffeln pl mit Hering m – hapud kartulid heeringaga 
 Ahjus küpsetatud vormiroog muna-jogurtiseguga üle valatud kartuliviiludest ja 
heeringaribadest. Serveeritakse tomati- või kurgisalatiga (Vt Gurkensalat). 
 
Schabefleisch n – toore hakkliha roog 
 Hakkliha munakollase ja näiteks sibulatükkide, kapparite, hakitud anšooviste, 
sardellitükkide, vürtsikurgiviilude, maitseainete, äädika või õliga. Serveeritakse või ja leivaga.  
 
Schinkensoße f – singikaste 
 Pruunistatud singikuubikutest ja sibulatükkidest valmistatud jahukaste. Serveeritakse 
näiteks keedetud liha ja kartuliklimpidega (Vt Kartoffelklöße). 
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Schleie f in Dillsoße f – linask tillikastmes 
 Äädikavees pehmeks keedetud linask lihapuljongist, munast, jahust ning tillist 
valmistatud kastmega. 
 
Schnittlauchkartoffeln pl – kartulid murulauguga 
 Piima ja võiga vahustatud keedukartulimass, mis maitsestatakse hakitud murulauguga. 
Puder sobib ideaalselt munaroogade juurde. 
 
Schnitzel n mit gepfeffertem Ei n und Gurke f – šnitsel piprase muna ja kurgiga 
 Jahus paneeritud ja õlis praetud šnitslilõigud sibula- ja hapukurgiviilude ning 
praemunaga. Serveerimisel asetatakse praemuna šnitsli peale ja kõrvale pakutakse 
praekartuleid ja kurgisalatit (Vt Gurkensalat). 
 
Schwarzwurzeln pl  als Gemüsebeilage f – aed-piimjuured juurviljalisandina 
 Võis pruunistatud hautatud aed-piimjuured, mis enne serveerimist puistatakse üle 
hakitud peterselliga. Serveeritakse liharoogade kõrvale. Vt ka Schwarzwurzeln in 
Kremsoße; Schwarzwurzeln mit gerösteten Semmelbrösel 
 
Schwarzwurzeln pl in Kremsoße f – aed-piimjuured kreemjas kastmes 
 Hautatud ning seejärel võis pruunistatud aed-piimjuured jahust ja piimast valmistatud 
kastmes. Vt ka Schwarzwurzeln als Gemüsebeilage; Schwarzwurzeln mit gerösteten 
Semmelbrösel 
 
Schwarzwurzeln pl mit gerösteten Semmelbrösel f – aed-piimjuured röstitud riivsaiaga 
 Hautatud ning seejärel võis pruunistatud aed-piimjuured röstitud riivsaiaga. Enne 
serveerimist raputatakse peale hakitud keedumuna. Vt Schwarzwurzeln als Gemüsebeilage; 
Schwarzwurzeln in Kremsoße 
 
Schweinebacke f  in Aspik m – seapõsk kallerdises 
 Hautatud seapõseviilud keeduleemest valmistatud kallerdises. Serveeritakse 
marineeritud sibulate ja hapukurkide ning praekartulitega. 
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Schweinebauch m mit Birnen pl – seakõht pirnidega 
 Hautatud seakõhulõigud suhkruvees hautatud pirniviiludega.  
 
Schweinebraten m mit Kürbis m – seapraad kõrvitsaga 
 Õlis pruunistatud sealihalõigud hautatud salatikurgi- ja kõrvitsakuubikutega. 
Serveeritakse jahukastme ja kartuliklimpidega (Vt Kartoffelklöße). 
 
Schweinefilet n in Senfrahm m – seafilee sinepikastmes 
 Eelnevalt marineeritud ja seejärel pannil pruunistatud seafileed sibulast, 
tomatiketšupist, koorest, sinepist ja valgest veinist valmistatud kastmes. Serveeritakse 
kartulipüree (Vt Quetschkartoffeln) või soolakartulitega. 
 
Schweinekopfgericht n – roog seapeast 
 Hautatud seapeaviilud porganditükkidest, porrulaugust, kapsaribadest ja rohelistest 
ubadest valmistatud hautisega. Serveeritakse näiteks petersellikartulite (Vt 
Petersilienkartoffeln) ja värske tomatiga. 
 
Schweinekotelett n – seakarbonaad 
 Paneeritud ja seejärel kuumas rasvas praetud sealihalõigud. Serveeritakse kartulisalati 
(Vt Kartoffelsalat) ja erinevate köögiviljadega. 
 
Schweinekotelett n in Gemüsesoße f – seakarbonaad juurviljakastmes 
 Praetud sealihalõigud porgandi-, selleri- ja sibulaviiludest valmistatud ning jahu ja 
tomatipüreega paksendatud kastmega. Serveeritakse soolakartulite või kartulipüreega (Vt 
Quetschkartoffeln). 
 
Selleriesalat m – sellerisalat 
 Pehmeks keedetud ja tükeldatud seller äädikast ja õlist valmistatud kastmes. 
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Semmelklöße pl – saiaklimbid 
 Saiatükkidest, sibulast, munast, riivsaiast ja tärklisest valmistatud klimbid, mida 
keedetakse soolvees. 
 
Senfgurken pl mit Meerrettich m und Ingwer m – sinepikurgid mädarõika ja ingveriga 
 Kurgiviilud riivitud mädarõikast, sinepiseemnetest ja ingveripulbrist valmistatud 
marinaadis. 
 
Soleier pl – marineeritud munad 
 Mõraseks koputatud munakoortega keedumunad marinaadis.  
 
Spargel m  in Buttersoße f – spargel võikastmes 
 Hautatud spargel keeduleemest, võist, jahust, munakollasest ja hapukoorest 
valmistatud kastmes.  
 
Spargelsalat m – sparglisalat 
 Hautatud spargel õli, veiniäädika ja ürtidega.  
 
Speckeierkuchen m – munakook pekiga 
 Heledast õllest, jahust, munadest ja küpsetuspulbrist valmistatud munakook 
pruunistatud peekonikuubikutega. 
 
Specksalat m – pekisalat 
 Äädika ja õliga segatud keedukartuliviilud praetud peekoni- ja sibulakuubikutega. 
  
Spitzbein n – seakoot 
 Hautatud seakooti serveeritakse hapukapsa (Vt Sauerkraut), soolakartulite, sinepi ja 
riivitud mädarõikaga. 
 
Speckstippe f – pekiga dipikaste 
 Äädikaga maitsestatud soolaheeringa-pekimass hakitud sibula ja hapukurgiga. 
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Serveeritakse koorega kartulitega või süüakse saia- või leivakattena. 
 
Spreewälder Putenbraten m – Spreewaldi kalkunipraad 
 Hautis kalkunikoibadest, tomatipüreest, riivitud sibulatest ja hakitud värskest 
hapukapsast. Serveeritakse petersellikartulite (Vt Petersilienkartoffeln) ja saiaklimpidega (Vt 
Semmelklöße). 
 
Stangenspargel m in Spreewälder Dillsoße f – sparglivarred Spreewaldi tillikastmes 
 Hautatud sparglivarred leemest, jahust, võist, munakollasest, koorest ja hakitud tillist 
valmistatud kastmes. Serveeritakse petersellikartulitega (Vt Ptersilienkartoffeln).  
 
Strammer Max m – leib singi ja praemunaga 
 Või, praemuna ja singiviiludega kaetud leib. Garneerimiseks sobivad sinepikurgi-,  
hapukurgi- või tomativiilud. 
 
Streuselkuchen m – purukook 
 Kaneelist, suhkrust, jahust ja võist sõrmitsetud puruga kaetud pärmitaina-plaadikook. 
 
Sülzkotelett n – lihalõik kallerdises 
 Porgandi-, hapukurgi- ja munaviiludega kaunistatud keedulihalõik kallerdises. 
Serveeritakse praekartulitega. 
 
süßaure Linsen pl – magushapud läätsed 
 Suhkru, pipra ja äädikaga maitsestatud supp läätsedest, kartulikuubikutest ja õlis 
praetud sibula- ja peekoniviiludest.  
 
süßsaurer Kürbis m – magushapu kõrvits 
 Kõrvitsakuubikud marinaadivedelikust keedetud siirupis. Magushaput kõrvitsat sobib 
süüa rasvasemate liharoogade kõrvale. 
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T 
 
Teltower Rübchen pl – Teltowi naerid 
 Sulatatud või ja suhkru segus pruunistatud ja puljongis hautatud Teltowi naerid. Sobib 
serveerida seaprae või suitsuliha kõrvale. 
 
Tutti-Frutti – puuviljad vaniljekastmega, tutti-frutti 
 Suhkru ja kaneeliga hautatud puuviljad piimast, munadest ja tärklisest valmistatud 
vaniljemaitselises kastmes. 
 
W 
 
Warmbiersuppe f – soe õllesupp 
 Õllest, munadest ja jahust valmistatud soe õllesupp, millele võib enne serveerimist 
lisada röstitud saiakuubikuid ja rosinaid.  
 
Werderscher Schwärtelbraten m  mit Apfelgemüse f – kamaraga seapraad Werderi 
moodi 
 Ahjus küpsetatud krõbeda kamaraga sealihatükk õuna-sibula-jahukastmes. 
Serveeritakse soolakartulite, kartulipudru (Vt Quetschkartoffeln) või kartuliklimpidega (Vt 
Kartoffelklöße). 
 
Windbeutel m – tuuletasku  
 Vaniljemaitselise vahukoorega täidetud õhuline tainatasku. 
 
Z 
 
Zimtbrezeln pl – kaneelikringlid 
 Kaneeliga maitsestatud kringlid. Enne serveerimist puistatakse kringlid üle 
tuhksuhkruga. 
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Zwiebelente f mit Äpfeln pl und Kartoffeln pl – pardiliha sibulate, õunte ja kartulitega 
 Pardilihahautis kartuli-, sibula- ja õunaviiludega. 
 
Zwiebelgemüse f – sibulahautis 
 Hautatud sibulaviilud koorest, munakollasest ja tärklisest valmistatud kastmes. 
Serveeritakse soolaste pannkookide või keedetud veiselihaga.  
 
Zwiebelkartoffeln pl mit Majoran m – sibulakartulid majoraanikastmes 
 Sibulatükkidega praetud kartuliviilud äädika- ja majoraanimaitselises tomatikastmes. 
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KOKKUVÕTE 
 
Käesolev Saksa rahvusköögi saksa-eesti sõnastik koosneb 201 saksakeelsest terminist, mis 
kujutavad kõik endast Saksa rahvusroogi ning nende terminite eestikeelsetest vastetest. 
Sõnastikku on lisatud rahvusroad, mis on autori arvates Saksa köögi jaoks kõige tüüpilisemad, 
ning ka need, mis on kõige omapärasemad. Saksakeelsed terminid leiti erinevatest Saksa 
rahvusköögi põhjal koostatud retseptiraamatutest ja internetiallikatest. Eestikeelsed vasted 
saadi mitmest Saksa rahvuskööki puudutavast raamatust ning internetiallikatest. Sõnastikus on 
ka saksakeelseid termineid, millele vaste leidmisel otsustas antud töö autor ise, milline oleks 
sobivaim eestikeelne vaste. Iga termini juurde on autor lisanud ka seletuse, mis võtab lühidalt 
kokku vastava rahvusroa olemuse ja koostise.  Sõnastik on põgus ülevaade Saksa köögist ja ei 
sisalda sugugi kõiki  rahvusroogasid. Vaatamata sellele loodab autor, et suudab antud 
sõnastiku abil anda huvilistele võimaluse Saksa kööki just käesoleva sõnastiku abil paremini 
tundma õppida.  
 
Mitmed põlvkonnad sakslasi on proovinud, täiendanud, lisanud ja muutnud oma 
toiduvalmistamise viise, et luua enda jaoks see kõige ideaalsem kooslus, mis peaks tagama 
ühe maitsva roa. Lõpuks on leitud just need ainuõiged ja maitsvad lahendused, mis teevad 
Saksa köögist Saksa köögi ehk rahvusköögi igivanad, kuid samas igavesti noored retseptid, 
mis sisaldavad endis aastatepikkust kogemust. Teatud kindlat osa nendest rahvusroogadest 
pakutakse pea igas restoranis, kuid suurt osa ohustab unustusse vajumine. Samas võiks ju nii 
värvikas ja mitmekülgne rahvustoitude valik pakkuda palju uut ja huvitavat restoranide 
menüüdesse. (Vt Drummer; Muskewitz 1986, 5) 
 
Antud töö autor leiab, et Saksa köök on väga rikkalik ja huvitav, ning lähtudes iseenda 
toiduvalmistamise katsetustest, ka väga maitsev. Kindlasti tasub Saksa rahvusköögiga tutvust 
teha ning kodusele söögilauaseltskonnale või mõne restorani külastajatele omapärast Saksa 
kööki lähemale tuua. 
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ZUSAMMENFASSUNG 
 
(Deutsch-estnisches Glossar zur Deutschen Nationalküche) 
 
 
Das Thema des vorliegenden Magisterprojektes (deutsch-estnisches Glossar zur Deutschen 
Nationalküche) hat die Verfasserin vor allem aus persönlichem Interesse an der deutschen 
Küche gewählt. Außerdem meint die Verfasserin der vorliegenden Arbeit, dass die deutsche 
Küche sehr abwechslungsreich und interessant ist. Auf alle Fälle lohnt es sich die deutsche 
Nationalküche zu bewahren. Das Glossar richtet sich vor allem an Kochinteressenten und -
Interessentinnen, die für sie neue und originelle Rezepte ausprobieren möchten, die zu einer 
anderen Nationalküche, als die eigene, gehören aber vorerst wissen möchten, worum es sich 
bei dieser Küche handelt – was sind die typischen Gerichte, woraus sie bestehen und wie man 
sie auf Estnisch bezeichnen sollte.  Außerdem richtet es sich an Menschen, die sich mit der 
deutschen Küche anhand von deutschsprachigen Rezeptbüchern bekannt machen und dabei 
Hilfe brauchen, die Namen der deutschen Nationalgerichte zu verstehen. Das Glossar erweist 
sich auch für Restaurantbesitzer nützlich, die unter anderem oder vorwiegend deutsche 
Gerichte anbieten, über die sie auf der Speisekarte ausführliche und passende Informationen 
geben möchten. Die Verfasserin der vorliegenden Arbeit ist der Meinung, dass die deutsche 
Küche zwar viele Ähnlichkeiten zur estnischen Küche aufweist, trotzdem aber so viel anders 
ist, dass es sich lohnt sie auszutesten und zu kosten.  
 
Die Termini der vorliegenden Arbeit stammen aus deutschsprachigen Kochbüchern, aus 
estnischsprachigen Büchern über Nationalküchen und Gastronomie und aus verschiedenen 
Internetquellen. In das Glossar aufgenommen sind deutsche Nationalgerichte, die nach 
Einsicht der Verfasserin der Arbeit in der deutschen Küche am interessantesten und typischten 
sind.  
 
Das vorliegende Magisterprojekt besteht aus einer Einleitung, einem theoretischen Überblick, 
dem deutsch-estnischen Glossar zur deutschen Nationalküche und einer Zusammenfassung in 
estnischer und deutscher Sprache. Im Glossar findet man die deutschsprachigen Begriffe mit 
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estnischsprachigen Entsprechungen und mit einer kurzen estnischsprachigen Erläuterung dazu, 
um was für ein Gericht es sich handelt.  
 
 
  
  
 
